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Resumen
El presente proyecto aplicado evalué el sazonador limén de linea de la compafiia
Comestible Ricos S.A, frente al sazonador de la competencia y dos propuestas de
proveedores nacionales aplicados a un snack de papa freida, mediante una prueba
sensorial con consumidor al inicio y final de su vida atil (mes 1y 4), indicando la
preferencia y el desempefio de las muestras. Para ello se realizé inicialmente el
perfil sensorial de los prototipos mediante el método de consenso, posteriormente,
una prueba con consumidor que evalué el agrado general y la intensidad de sus
atributos. Adicionalmente, para una mayor confianza en las pruebas realizadas se
implemento el método Diferencia del control, agregando el patrén de comparacion
entre las muestras a evaluar. Se realiz6 un andlisis de comentarios, a través de un
andlisis de correspondencia, mediante la correlacion de los datos descriptivos.
Finalmente, se realizé la estabilidad sensorial y se determin6 el desempefio general
de las propuestas. Al final de la investigacion se logré entender, si de los prototipos
evaluados alguno cumplio con las mejoras planteadas, cual fue la percepcion del
consumidor frente a la competencia, y cuales son las modificaciones que se deben

realizar para una nueva reformulacion.

Palabras clave: Estabilidad sensorial, preferencia, consumidor, atributos sensoriales.



Abstract

This applied project evaluated the line lemon seasoner of the company Comestible
Ricos S. A, against the competitor’'s seasoner and two proposals of national
suppliers applied to a fried potato snack, by means of a sensory test with consumers
at the beginning and end of their useful life (months 1 and 4), indicating the
preference and performance of the samples. For this purpose, the sensory profile of
the prototypes was initially carried out using the consensus method, followed by a
consumer test that evaluated the general liking and intensity of their attributes. In
addition, for greater confidence in the tests performed, the Control Difference
method was implemented, adding the comparison pattern between the samples to
be evaluated. An analysis of comments was carried out, through a correspondence
analysis, through the correlation of descriptive data. Finally, sensory stability was
performed and the overall performance of the proposals was determined. At the end
of the research, it was possible to understand whether any of the evaluated
prototypes complied with the proposed improvements, as perceived by the consumer
vis-a-vis the competition, and what modifications should be made for a new

reformulation.

Keywords: Sensory stability, preference, consumer, sensory attributes.
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Introduccién
El presente trabajo se desarrolla en el area de investigacion y desarrollo de
productos en Comestibles Ricos S.A, que es un érea transversal de la compaiiia y
dentro de sus principales funciones contempla el desarrollo de productos
competitivos y el mejoramiento del portafolio de productos actuales.

El cambio constante de las tendencias del mercado y la rpida
transformacion de los consumidores ha hecho necesario que se realice un redisefio
de algunos productos, con el fin de adaptarse y mejorar los aspectos que demanda
el consumidor.

La vigilancia de los productos frente a la competencia a través de la
evaluacién sensorial como herramienta, permite marcar las preferencias del
consumidor, estar en una constante actualizacion de sus requerimientos e identificar
necesidades y oportunidades insatisfechas en el mercado, ademas de un analisis
profundo de las debilidades y fortalezas de los productos, que permita plantear
oportunidades de mejora de los mismos.

En el ultimo afo, la compafiia ha realizado un diagnoéstico de diferentes
productos de menor venta a nivel de Cundinamarca, en donde hay una mayor
preferencia del consumidor por algunos productos de la competencia, como es el
caso de la papa freida sabor limon, cuyos resultados en evaluaciones sensoriales
con consumidor, ha mostrado claras oportunidades de mejora para convertirlo en un
producto mas competitivo, que pueda aumentar su posicionamiento en esta
categoria.

En este proyecto se tomaron 4 productos denominados papas fritas sabor a
limon, correspondientes al producto actual comercializado por la compafia, 2

propuestas de mejoramiento del sazonador actual y un producto ofertado por la
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competencia, inicialmente se realiza perfil sensorial (perfil por consenso) para la
muestra actual y las dos propuestas, posteriormente son sometidas a una prueba de
estabilidad sensorial en condiciones aceleradas y finalmente, a prueba de
preferencia en consumidor con el producto de la competencia. Con lo anterior se
busca conocer la estabilidad sensorial de las muestras, la preferencia en

consumidor y aquellos atributos que marcan dicha preferencia.
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Planteamiento del problema
En Colombia los lideres actuales en la categoria de snacks son Nutresa, PepsiCo y

Colombina, que tienen un 56,9% de participacion. El Grupo Nutresa ocupa el primer
puesto, con 29,5% de participacion, segun las ventas. (Morales, 2021). El

importante posicionamiento que ha tenido Nutresa sobre Pepsico, quien era lider en
el 2018 en esta categoria (Diaz, 2018), obedece a la importante tendencia del
consumidor por ser mas consciente de su salud y optar por alimentos que considera
mas saludables y con mayor valor nutricional.

Sin embargo, continda existiendo un mercado importante para los alimentos
indulgentes, destinados a brindar al consumidor experiencias a travées de los
sabores tradicionales o innovadores, que seguiran estando presentes en momentos
de consumo que impliquen salirse de la alimentacion tradicional para buscar darse
un “gusto”.

Dentro de esta categoria, los snacks salados con sabores tradicionales
representan un buen desempefio, debido a que se encuentran dentro de los sabores
aprendidos por el consumidor y por tanto son los preferidos para aquellos
consumidores tradicionales.

A pesar de que el mercado nacional e internacional se encuentra dominado
por estas grandes compaiiias, aun se prevé un importante crecimiento en la
demanda de estos alimentos, que sera beneficioso para la industria de snacks,
Existen otras compafias, como el caso de Comestibles Ricos S.A, cuyas marcas
principales Super Ricas y Todo Rico son fuertes en regiones como Cundinamarca y
algunos productos superan al de la competencia, lo que representa una ventaja y
aumenta las posibilidades de ganar mercado, ya sea a través del lanzamiento de

nuevos productos o el mejoramiento de los actuales.
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Al realizar un estudio con consumidor, de uno de los productos de la
compafiia frente a la competencia (Papas fritas sabor limon), se encontré que el
producto de la competencia es percibido como superior por el consumidor, debido a
gue el producto actual pierde intensidad en los atributos sensoriales del sabor
durante su vida util en anaquel, mientras que el de la competencia mantiene en
mayor medida dichos atributos, que son importantes para la aceptacion del
producto.

En el pasado durante el desarrollo del producto actual, no se tuvo en cuenta
el impacto que podia generar sobre la preferencia y percepcion del consumidor, el
comportamiento sensorial del sazonador durante la vida util del producto, debido a
la variacion en algunos atributos del sabor que en algunas ocasiones puede ser
negativa. Esto, se evidencia posteriormente en la vigilancia que se realiza al
producto luego de su lanzamiento.

De acuerdo a lo anterior, se identifican oportunidades de mejora para el
producto, que cumplan con las exigencias del consumidor y que puedan hacerlo
mas competitivo frente a la competencia. Para ello, se propone evaluar dos
propuestas de sazonadores limon, con mejora en la intensidad de sus atributos,
como alternativa de homologacion del sazonador actual. Se plantea evaluar el
agrado general con consumidor frente a la competencia, en condiciones de
almacenamiento aceleradas, ademas de caracterizar y conocer el comportamiento
de los atributos sensoriales de dichos sazonadores a través del tiempo, con el

objetivo de identificar mejoras futuras para el ajuste de los sazonadores.



Formulacion del problema
¢, Como es la preferencia del consumidor, entre el producto papas fritas sabor a
limén de la competencia, frente a alternativas mejoradas del producto de

Comestibles Ricos S.A?

Preguntas de investigacion

¢ Cudles son las caracteristicas sensoriales que componen el perfil de los
sazonadores limon a evaluar?
¢, Qué cambios sensoriales pueden presentar las propuestas de sazonadores a lo
largo de la vida util del producto?
De las propuestas a evaluar, ¢alguna constituye una alternativa que sea de mayor

preferencia por el consumidor, frente al producto de la competencia?

13
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Justificacién
El analisis de los productos de una compafiia frente a la competencia nacional es
una forma de fortalecer los aspectos positivos, pero también descubrir las
debilidades de las dos partes y mejorar aquellos aspectos evaluados negativamente
por el consumidor. De esta forma, también sera sencillo que se encuentren
oportunidades en el mercado, demandas que los consumidores pueden tener y que
aun no han sido cubiertas. (Martinez, 2017) Por tanto, es necesario que las
empresas se adapten a los constantes cambios del consumidor, identificando
posibles mejoras en el producto. Para ello, se utiliza como principal herramienta la
evaluacién sensorial, como una ciencia que permite la identificacion de pequefnas
diferencias entre productos, con respecto a sus caracteristicas sensoriales.

Adicionalmente, la evaluacion sensorial de un producto frente a la
competencia, permite identificar la preferencia de los consumidores, cuales son
aquellos atributos que se relacionan con dicha preferencia y por tanto los que deben
ser mejorados, orientando la reformulacion del mismo.

Traducido en unas mayores exigencias del consumidor, conocer su opinion y
evaluar los productos frente a la competencia se vuelve imperativo para generar una
estrategia de producto, tanto para los nuevos desarrollos como para el portafolio
actual. Crear un portafolio de productos con precios asequibles, de aceptacion para
el consumidor y de buena calidad, se convierte en el principal objetivo de las
compariias manufactureras que buscan adaptarse y sobrevivir.

De acuerdo a estudios con consumidor realizados por la compafiia
Comestibles Ricos S.A en el pasado, el producto Papas fritas sabor a limoén, es un
producto percibido con menor agrado por el consumidor, debido a que es

catalogado con menor intensidad en sus principales notas, frente al principal
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competidor en esta categoria. En respectivos seguimientos del producto en anaquel,
se ha evidenciado que su sabor pierde intensidad en sus principales atributos a
través del tiempo, por lo que se evidencia una oportunidad de mejora en el producto
y asi lograr un mejor posicionamiento en el mercado. Por lo anterior, se busca una
alternativa de saborizante limén, que mantenga su perfil sensorial durante la
estabilidad del producto y sea de preferencia por el consumidor frente al producto de
la competencia.

Se plantea determinar si las propuestas a evaluar cumplen con el
mejoramiento en los atributos sensoriales, cobmo son percibidas frente al producto
de la competencia e identificar y proponer las posibles mejoras que deban realizarse
en caso de requerir una reformulacion. Las propuestas seleccionadas prometen una
mayor intensidad en sus atributos principales y algunas notas adicionales que
potencializan el sabor a limoén. A diferencia de anteriores estudios con consumidor,
en este se plantea evaluar las muestras en condiciones de almacenamiento
aceleradas (inicio y final de su vida 0til) para conocer el comportamiento de los
atributos sensoriales y la percepcién del consumidor frente a los cambios ocurridos

durante la vida util del producto.
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Titulo
Determinacion del perfil sensorial, estabilidad de atributos y preferencia en
consumidor, de 2 propuestas mejoradas del sazonador limon frente a un competidor

nacional, aplicados a un snack de papa freida en Comestibles Ricos S.A en Bogota.
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Objetivos
Objetivo general
Determinar la preferencia del consumidor entre 2 propuestas de mejora del
sazonador limon actual y un competidor nacional, aplicado a un snack de papa
freida, a través de un analisis sensorial, que caracterice el perfil de las muestras e

indique su estabilidad sensorial en condiciones de almacenamiento aceleradas.

Objetivos especificos

Establecer el perfil sensorial de las propuestas y el sazonador actual con
panel entrenado.

Estimar la estabilidad sensorial de los prototipos en condiciones de
aceleracion en camara climatica con panel entrenado.

Determinar el desempeiio sensorial de los prototipos almacenados en
condiciones aceleradas al mes 1 y 4, mediante prueba de preferencia con

consumidores frente a un competidor nacional.
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Marco referencial

Antecedentes y estado del arte
Nacionales

Murcia & Camacho (2017), en su estudio titulado “evaluacion de la
aceptacion de una nueva linea de café anisado en el mercado de los cafés
saborizados y comportamiento del consumidor frente al producto” tuvo como
objetivo evaluar la aceptacion en los consumidores de una nueva la linea de café
anisado.

La metodologia utilizada fue una escala hedénica de 10 puntos. En los
resultados se obtuvo que la muestra de mayor intensidad de anis fue la que obtuvo
mayor calificacion en cuanto a los atributos consultados. Llegando a la conclusion
que el café con anis presenta un alto grado de aceptacion en la poblacion
estudiada.

Cérdenas (2020), en su estudio titulado “Evaluacién de las propiedades
fisicoquimicas y de estabilidad de una salsa de fruta con inclusién de quinua” tuvo
como obijetivo evaluar las propiedades fisicoquimicas y de estabilidad de una salsa
de fruta con inclusién de quinua para fortalecer la cadena productiva en
Cundinamarca.

La metodologia utilizada fue una escala hedonica de 8 puntos. En los
resultados se obtuvo una aceptacion del 90% con 63 personas indicando que
comprarian la salsa de frutas con inclusion de quinua, ademas, se logré determinar
gue dentro de los atributos evaluados mas del 50% de los evaluadores indico que le

gusta mucho y le gusta muchisimo los atributos de sabor y color.
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Llegando a la conclusién, que la salsa de frutas con inclusién de quinua fue
aceptada al sobrepasar con 63 resultados favorables el valor critico de aceptacion,
segun los niveles de significancia de la poblacién encuestada.

Estrada et al. (Estrada et al., 2018), en su estudio titulado “Aceptabilidad
sensorial de productos de panaderia y reposteria con incorporacion de Frutas y
hortalizas deshidratadas como ingredientes funcionales” tuvo como objetivo
incorporar mango, guayaba y ahuyamas deshidratadas como ingredientes
funcionales en productos de panaderia y reposteria identificados en un estudio de
preferencias de consumo, y evaluar su nivel de aceptabilidad sensorial con
consumidores.

La metodologia utilizada fue una prueba afectiva empleando una escala
heddnica verbal de cinco puntos. En los resultados se obtuvo, que los niveles de
incorporacion del mango, guayaba y ahuyama en polvo en los productos de
panaderia y reposteria, resultaron apropiados para los productos, obteniendo una
aceptabilidad sensorial superior para el pan tajado con ahuyama-mango y el ponqué
con ahuyama, basados principalmente en los atributos de apariencia y sabor.

Llegando a la conclusién, que el atributo de mas influencia en la aceptabilidad
es la apariencia, directamente relacionado con el color, y se explica dado que los
consumidores prestan mas atencion a los aspectos llamativos con base en las
caracteristicas visuales y a partir de esto genera un criterio de calidad acerca del
producto.

Internacionales

Alvarez et al. (2017), en su estudio titulado “Mejoramiento de la textura de un

producto reconstituido de trozos de camaron empleando la enzima

transglutaminasa” tuvo como objetivo general desarrollar un producto alimenticio
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reconstituido a base de pedazos de camardn, con una mejor adherencia y
compactacion en la proteina de la carne del crustaceo.

La metodologia utilizada fue una prueba afectiva basada en una escala
heddnica de 9 puntos. En los resultados se obtuvo una mayor preferencia los
productos con transglutaminasa por su textura y sabor, llegando a la conclusion que
la muestra que contiene enzima es significativamente preferida.

Gonzalez et al. (2021), en su estudio titulado “Mapas de Preferencia y
Pruebas de Aceptacion Sensorial en néctar de durazno” tuvo como objetivo general
analizar a través de la técnica estadistica del mapeo, cual es el néctar que puede
tener mayor aceptabilidad en el consumidor y que caracteristicas pueden influir en el
mismo.

La metodologia utilizada fue una prueba afectiva basada en una escala
hedonica de 9 puntos. En los resultados se obtuvo que el néctar de durazno de
mayor aceptabilidad es de la marca Liber y el que tiene mayor participacion o
influencia en los individuos en el analisis sensorial es la marca Frugos. Las
caracteristicas sensoriales de mayor influencia, segin nuestras graficas de mapeo
parcial son el aromay el sabor, llegando a la conclusién de que los consumidores se
sienten mas comodos con las marcas conocidas con las que estan satisfechos en
lugar de explorar una nueva. La familiaridad y el agrado también afectan las
calificaciones hedonicas de los atributos sensoriales (gusto / sabor, aroma, textura,
apariencia, dulzura y amargura), en donde los consumidores otorgaron
calificaciones mas altas de agrado al producto de bebida que tiene atributos

sensoriales familiares.
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Ramos et al. (Ramos et al., 2019) en su estudio titulado “Evaluacion sensorial
de un yogurt probiotico aplicando pruebas de consumidores” tuvo como objetivo
evaluar con consumidor, las caracteristicas sensoriales de un yogurt probiético.

La metodologia utilizada fue escala de intensidad y preguntas CATA. En los
resultados se obtuvo que los descriptores percibidos con mayor frecuencia por los
consumidores fueron: sabor a yogurt, consistente, sabor a fresa, aroma a fresa,
color rosado, con pulpa de fresa, dulce y acido, llegando a la conclusién que los
productos formulados con 30% de mermelada de fresa y 0,8% de gelatina
obtuvieron los mayores niveles de aceptabilidad y se caracterizaron por presentar
sabor a yogurt, consistencia, sabor a fresa, aroma a fresa, color rosado, con pulpa
de fresa y dulzor, moderado nivel de acidez y bajo sabor a queso.

Zegarra et al. (Zegarra et al., 2019), en su estudio titulado “Elaboracion de un
pan libre de gluten a base de harina de cafihua y evaluacion de la aceptabilidad
sensorial” tuvo como objetivo elaborar un pan de cafihua con alto valor proteico y
libre de gluten, enriquecido con suero de leche e incorporando insumos y aditivos
gue se acerquen al comportamiento reoldgico del trigo en la panificacion, y evaluar
la aceptacion sensorial del pan elaborado.

La metodologia utilizada fue una prueba afectiva utilizando una escala
hedonica de 5 puntos. En los resultados se obtuvo que la formulacion que presento
mayor aceptacion fue la que presento un contenido intermedio de harina de cafiihua
y mayor cantidad de azucar. Llegando a la conclusién que la formulacion ganadora
tuvo una mayor valoracion en los atributos de sabor y prueba de perfil de textura,

principalmente por tener un mayor contenido en aziucar y goma xantan.
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Bases teodricas
Comportamiento y percepcién del consumidor

El consumidor constituye el punto de partida para todo plan de incorporacion
de un producto en el mercado, sus necesidades orientan el desarrollo y las
estrategias para que este adquiera o compre un determinado producto y se
convierta en un cliente.

“El comportamiento de compra de un consumidor, parte de la existencia de
una carencia, el reconocimiento de una necesidad, la basqueda de alternativas de
satisfaccion, decisién de compra y la evaluacion posterior que abarca el antes,
durante y después”. (Giraldo, 2007)

Lo que el consumidor percibe depende en gran medida de sus experiencias y
necesidades, asi mismo el consumidor se percata de aquellos estimulos que son de
su interés y descarta aquellos menos relevantes, la percepcion del consumidor
constituye un proceso cambiante, que se fortalece y se educa con el tiempo.

Durante la adquisicion de un producto, es comun que entre en conflicto las
expectativas con el estimulo, segun Giraldo (Giraldo, 2007) “se percibe el mundo de
acuerdo a nuestras expectativas, en donde estas reciben una mayor atencion, por
tanto, un producto que no satisfaga completamente una necesidad o no cumpla con
las expectativas es considerado una estafa o de baja calidad”.

Evaluacion sensorial

La evaluacion sensorial en la industria alimentaria, se ha definido como una
herramienta que permite evaluar, analizar e interpretar la percepcion del consumidor
frente a un producto a través de sus sentidos. Para ello, se utilizan diversas técnicas

y metodologias de medicion, que se han ido adaptando de acuerdo a las nuevas y
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crecientes necesidades de la industria, para captar en mayor medida la medicién
precisa de las respuestas humanas.

“Como tal, intenta aislar las propiedades sensoriales de los alimentos mismos
y proporciona informacién importante y util al producto desarrollado”. (Lawless &
Heymann, 2010)

La evaluacion sensorial permite durante el desarrollo de un nuevo producto,
conocer su viabilidad comercial, el grado de aceptabilidad de este frente a los
consumidores potenciales.

Segun Severiano (Severiano, 2019) “La evaluacion sensorial nos permite
conocer si el consumidor acepta un producto para su consumo, si lo compraria, qué
tanto le gusta, si hay algun atributo sensorial que esté determinando la preferencia
hacia algun producto o si por el contrario hay alguna caracteristica que no le gusta”.
Pruebas sensoriales

Pruebas analiticas. Son aquellas que se realizan en condiciones
controladas, estas pueden ser discriminatorias, de escalas o descriptivas, por lo
general son realizadas por un equipo de panelistas entrenados.

Las pruebas discriminatorias son utilizadas principalmente para realizar
comparaciones e identificar las diferencias y el tamafio de dichas diferencias.

Mediante las pruebas escalares se puede medir de manera cuantitativa la
intensidad de diferentes atributos sensoriales utilizando una escala.

Las pruebas descriptivas son de manera general mas complejas, segun
(Manfugas, 2007) “mediante las mismas los jueces establecen los descriptores que
definen las diferentes caracteristicas sensoriales de un producto y utilizan dichos

descriptores para cuantificar las diferencias existentes entre varios productos”.
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Prueba discriminativa. Difference from control (DFC) / diferencia del
control. Es una prueba de tipo discriminativa utilizada como un método de control
para identificar si los evaluadores detectan alguna diferencia entre las muestras,
teniendo en cuenta que la muestra de control se encuentra entre las muestras a
evaluar, se puede determinar la calidad de las evaluaciones y el tamafio de la
diferencia de las mismas.

Este método es util principalmente cuando es importante determinar el
tamafio de la diferencia, por ejemplo, si se realiza una reformulacion o se incluye un
nuevo ingrediente o el tipo de procesamiento al que es sometido el producto y
pueda generar cambios que puedan ser perceptibles ante un consumidor.

Segun Whelan (Whelan, 2017) , la prueba DFC “se clasifica como una prueba
de diferencia general, que determina si los evaluadores pueden detectar alguna
diferencia entre las muestras en comparacion con la muestra de control. Sin
embargo, también se puede utilizar para atributos si es necesario. La prueba DFC
es particularmente Util para evaluar muestras que no son homogéneos, tienen
mucho sabor o tienen un alto arrastre”. A continuacion, en la figura 1, se muestra un

ejemplo de la distribucion de las muestras, en la aplicacién de una prueba DFC.

Respecto al Control, icédmo califica las muestras?

OO

Muestra
patrén
{contral)

Muesira
patran

[control)

Figura 1. Representacion de distribucion de las muestras en una prueba DFC.
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Pruebas descriptivas. Perfil sensorial. Mediante un perfil sensorial se
busca describir las caracteristicas que logran ser percibidas de un determinado
producto, lo cual logra ser de gran utilidad al momento de querer identificar cambios
al comparar con el producto estandar.

La caracterizacion sensorial es una de las herramientas mas potentes,
sofisticadas, y extensamente aplicada en la ciencia sensorial, ya que proporciona
una representacion de los aspectos cualitativos y cuantitativos de la percepcion
humana, que permite la medicion de la reaccion sensorial a los estimulos generados
por un producto. (Stone, 2004)

Perfil por consenso. En el método de perfil sensorial por consenso el equipo
de panelistas de manera individual analiza el producto para posteriormente discutir
las intensidades de los atributos y su respectivo orden de aparicién, para acordar la
descripcién adecuada del producto. Por tanto, este método debe realizarse con un
equipo de panelistas entrenados, que tengan suficiente experiencia y capacidad de
tomar decisiones correctas sobre los atributos de los productos evaluados. En este
tipo de método no se permite promediar los datos de los evaluadores, estos deben
llegar a un acuerdo.

Los evaluadores, con la ayuda del lider del panel, quien suministra y
mantiene las muestras de referencia, desarrollan y definen la terminologia comun y
gue va a usar todo el panel. Las normas y definiciones de referencia para cada
descriptor se hacen durante la fase de entrenamiento. En el método del perfil de
sabor, los evaluadores describen las notas de sabor y estiman su intensidad, pero
también evaluan la “impresion general” (calidad general) causada por el producto. El
meétodo de perfil de textura usa terminologia normalizada para describir las

caracteristicas de textura, que se describen tanto por sus aspectos fisicos como
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sensoriales. (GTC 232. Analisis Sensorial. Metodologia. Guia General Para El
Establecimiento de Un Perfil Sensorial, 2020)

Pruebas afectivas. Se utilizan principalmente para conocer la preferencia y
la aceptacion de los consumidores frente a un producto, adicionalmente identificar el
gusto por ciertos atributos y la intencion de compra.

Este tipo de pruebas se realizan con personas no entrenadas que
representan a la poblacion o target definido en el estudio realizado, teniendo en
cuenta que estos deben ser consumidores potenciales del producto a evaluar.

“En las pruebas afectivas sensoriales también se obtiene informacion objetiva
porque, al igual que en las pruebas analiticas, también existen metodologias que
controlan una serie de variables para llevar a cabo las evaluaciones y se capturan
en un cuestionario los resultados para, posteriormente, realizar analisis estadisticos
de los mismos: desde unas graficas de frecuencia hasta un analisis de
correspondencia”. (Severiano, 2019)

Escala Likert. “La escala tipo Likert es un instrumento de medicién o
recoleccion de datos cuantitativos utilizado dentro de la investigacion. Consiste en
una serie de items o juicios a modo de afirmaciones ante los cuales se solicita la
reaccion del sujeto. El estimulo (item o juicio) que se presenta al sujeto, representa
la propiedad que el investigador esta interesado en medir y las respuestas son
solicitadas en términos de grados de acuerdo o desacuerdo que el sujeto tenga con
la sentencia en particular’. (Maldonado, 2017)

“Son cinco el numero de opciones de respuesta mas usado, donde a cada
categoria se la asigna un valor numérico que llevara al sujeto a una puntuacion total

producto de las puntuaciones de todos los items. Dicha puntuacion final
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indica la posicién del sujeto dentro de la escala”.(Maldonado, 2017). A continuacion,

en la figura 2, se muestra un ejemplo de una escala Likert de 7 puntos.

()

O O O O—O- O O
Me gusta Me gusta Me gusta Me gusta Me gusta Me gusta Me gusta
MUCHO MENOS UN POCO IGUAL UN POCO MAS MUCHO
MENQS que el menos que el MAS que el MAS

que el control que el control que el control que el
control control control control

Figura 2. Ejemplo de una escala Likert en el analisis sensorial de un producto.
Pruebas de aceptabilidad. “Se emplean para determinar el grado de
aceptacion de un producto por parte de los consumidores y segun su tipo permiten
medir cuanto agrada o desagrada dicho producto. La aceptabilidad de un producto

generalmente indica el uso real del producto (compra y consumo) (Watts et al.,
1989). Para determinar la aceptabilidad de un producto se pueden usar pruebas de
ordenamiento, escalas categorizadas y pruebas de comparacion pareada”.

Pruebas de preferencia. “Estas pruebas permiten a los consumidores
seleccionar entre varias muestras, indicando si prefieren una muestra sobre otra, o
si no tienen preferencias. La prueba de preferencia mas sencilla es la prueba de
preferencia pareada, también se utilizan frecuentemente para determinar la
preferencia las pruebas de ordenamiento y categoricas”. (Watts et al., 1989)

“En estas pruebas se les presentan a los consumidores dos 0 mas muestras
y se les pide indicar cual es la muestra de su preferencia. Si hay mas de dos
muestras se solicita ordenar la preferencia (de mayor a menor), Para determinar las
diferencias se aplica analisis estadistico no paramétrico.(Drake, 2007) Sin embargo,
uno de los principales inconvenientes es que no se puede determinar el nivel de

gusto”. (Clark et al., 2009)
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Prueba de aceptabilidad por ordenamiento. “En esta prueba se pide a los
panelistas que ordenen las muestras codificadas con base a su aceptabilidad.
Usualmente, no se permite la ubicacion de dos muestras en la misma posicion. Para
esto se entrega a cada panelista tres 0 mas muestras en recipientes idénticos,
codificados con numeros aleatorios de tres digitos. Todas las muestras se presentan
simultaneamente en un orden balanceado o un orden aleatorio”. (Ramirez, 2012).
En la figura 3, se muestra el ejemplo de un formulario comin usado en una prueba

de ordenamiento.

Frente a ustede tiene 4 muestras de producte, por faver pruebe cada una de ellas en el orden indicado
y organicelas de mayor a menor agrado. Siendo 1 la més aceptable v 4 la menos aceptable. Evite asignar
el mismo rango a dos muestras.

Codigo Rango asignado

LTI R

Figura 3. Ejemplo de formulario para prueba de ordenamiento.

Vida util sensorial

La norma ASTM E 2454-05, que trata especificamente de la vida atil
sensorial, define vida util sensorial como el "periodo de tiempo durante el cual las
caracteristicas sensoriales de los productos son los previstos por el fabricante, en
ella se introduce una terminologia mas practica, en la que el periodo de validez se
describe como "periodo durante el cual un producto puede almacenarse antes de

llegar a su punto final", y define ademas el punto final como el "punto en el que un
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producto deja de cumplir criterios predeterminados de calidad definidos por los
datos de los ensayos (por ejemplo, discriminacion, descriptivo, o afectivo, o una
combinacién de ambos). (Kilcast, 2000)
Los puntos finales a tener en cuenta durante una vida util son los siguientes:
e Modificacion en el perfil sensorial global del producto.
e Cambio en un atributo del producto que se sabe o se sospecha que es clave
para la percepcién del producto por parte de los consumidores.
e La aceptabilidad del producto.

Vida atil acelerada. Los métodos o pruebas de almacenamiento aceleradas
(ASLT Accelerated Shelf-Life Testing) surgen de la necesidad de obtener, en un
tiempo relativamente corto, la informacion necesaria para determinar la vida util de
los productos alimenticios fundamentalmente de larga duracion. Los resultados de
toda prueba de almacenamiento acelerado deben ser validados posteriormente una
vez que el producto esté en el mercado.(Puma et al., 2018)

Las ASLT son aplicables a cualquier proceso de deterioro que tenga modelo
cinético valido, puede ser quimico, fisico, bioquimico, microbioldgico e incluso
sensorial. (Puma et al., 2018)

Analisis estadistico

Analisis de varianza (ANOVA). El analisis de varianza (ANOVA) es una
coleccion de modelos estadisticos que se utilizan para analizar las diferencias entre
las medias de los grupos mediante la descomposicion de la varianza (Maxwell &
Delaney, 2004)

Para comparar medias de tres 0 mas grupos, el analisis de varianza
(ANOVA) es el enfoque estadistico mas utilizado en la investigacion psicologica. Por

lo general, se utiliza para datos continuos y produce una estadistica F como la
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relacion entre la varianza entre grupos y la varianza dentro del grupo que sigue a
una distribucion F. Para usar la F-prueba de ANOVA, se deben cumplir tres
supuestos. La primera es la independencia de las observaciones, que supone que
todas las muestras se extraen independientemente unas de otras. El segundo es el
supuesto de normalidad que requiere que la distribucion de los residuos sea normal.
El tercero es la igualdad de varianzas, que supone que la varianza de los datos en
todos los grupos debe ser la misma. (Maxwell & Delaney, 2004)

Analisis de correspondencia. El andlisis de correspondencias es un método
de andlisis de datos que representa graficamente tablas de datos. Es una
representacion grafica de un diagrama de dispersion. El método es especialmente
eficaz para analizar las tablas de contingencia de datos de frecuencias numeéricas,
ya que proporciona una representacion grafica simple que permite una rapida
interpretacion y comprensioén de los datos. (Greenacre, 2008)

“El Analisis de Correspondencias es una técnica que nos permite representar
las categorias de dos 0 mas variables cualitativas en un espacio de pequefas
dimensiones. Ello implica:

* Que la representacion se hara agrupando las categorias.

» Considerando la similitud entre categorias se produce una sintesis,
reduccion o resumen de las mismas en torno a pequefias dimensiones en funcion
de las similitudes que presenten en las variables relacionadas”.(Greenacre, 2008)

* “Al ser ésta una técnica factorial, sus resultados pueden ser presentados
graficamente sobre ejes de coordenadas, lo cual aporta una gran ayuda a la
interpretacion de los resultados” (Greenacre, 2008).

“En el andlisis de correspondencias podemos diferenciar entre analisis de

correspondencia simple y analisis de correspondencias multiple. A ambos les
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separa el numero de variables implicadas en el analisis: mientras que el primero
trabaja con dos variables o con tablas de contingencia de dos en dos; el multiple
puede tener mas de dos variables por lo que, en este caso, las tablas de
contingencia son mas complejas. Se denomina tabla de Burt a aquella que incluye a

todas las variables”.(Greenacre, 2008)
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Metodologia
El desarrollo de este trabajo se realizd en los laboratorios de Investigacion y
desarrollo y Disefio sensorial de Comestibles Ricos S.A en la ciudad de Bogota.
Objetivo 1: Establecer el perfil sensorial de las propuestas y el sazonador
actual

Se realiza un perfil sensorial del producto con un equipo de panelistas
entrenados del laboratorio de disefio sensorial de Comestibles Ricos S.A.
Actividad 1. Obtencién de los prototipos a evaluar

Sazonadores. Para la obtencion de las propuestas de sazonadores,
inicialmente se envia un brief (entrada de disefo) a los proveedores (casas de
sabores) donde se especifica los requisitos del sabor requerido, posteriormente se
reciben muestras de sabores aplicados a la base correspondiente (papa freida), que
son probados por el panel primario (equipo de investigacion y desarrollo), se filtran
las mejores propuestas y se seleccionan las que seran evaluadas en prueba con
consumidor.

La primera propuesta corresponde a un sazonador con el mismo perfil, pero
con una mayor estabilidad a lo largo de su vida Gtil (muestra 1) y la segunda
propuesta (muestra 2), aunque mantiene el mismo perfil, tiene notas adicionales que
potencian el olor y el sabor. Para obtener el producto de la competencia, se
realizard compra en supermercado.

Los sazonadores se aplican sobre una base de papa freida, la cual es usada
en la elaboracion del producto de linea de la compaiiia.

Saborizado. Las hojuelas de papa freida se toman a la salida del freidor
durante el proceso de freido regular, una vez en el laboratorio, se selecciona

teniendo en cuenta defectos del freido, se calienta en microondas y se le realizara
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aplicacion del sazonador limén, de acuerdo al porcentaje de saborizado
correspondiente, utilizando saleros y recipientes plasticos.

Empaque e identificacion. Posteriormente, se realiza empaque manual en
bolsas de polipropileno biorientado metalizado (corresponde también al material de
empaque utilizado por la competencia) previamente codificadas con los cédigos
asignados, que corresponden a numeros de 3 cifras para cada prototipo como se

indica en la tabla 1.

Tabla 1.

Cdédigos asignados prototipos a evaluar

Prototipos Cadigo
Actual 681
Competencia 702
Muestra 1 329
Muestra 2 594

Las siguientes condiciones se mantendran constantes para los prototipos a
elaborar a excepcién del producto de la competencia:
e Origen de la papa freida
e Cantidad de sabor aplicado
e Condiciones de elaboracién, empague y almacenamiento de las muestras.
Actividad 2. Realizacién del perfil sensorial de los prototipos
El perfil sensorial. se realiza evaluando el olor, sabor y residual con 4
panelistas entrenados, para la muestra actual y las dos propuestas de sabor.
Se aplica la metodologia de perfil por consenso, de acuerdo a la GTC 232 de

2020.
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En una sesién grupal, los evaluadores analizan una muestra a la vez y
realizan la descripcion individual de los atributos, la intensidad de los mismos y el
orden de aparicion, posteriormente por medio del lider del panel se discuten y se
definen los atributos a calificar y finalmente en grupo se genera un solo juicio. En la

figura 4, se describe el procedimiento de un perfil sensorial por consenso.

PERFIL POR CONSENSO

Andlisis individual de las muestras

v

Recoleccién de resultados por
lider del panel

\ 4

Discusién general

Acuerdo del perfil sensorial final

Figura 4. Procedimiento de un perfil sensorial por consenso.

Actividad 3. Andlisis de los resultados

Se realiza un diagrama radial para cada uno de los perfiles parciales, de olor,
sabor y residual para las muestras evaluadas.
Objetivo 2: Determinar la estabilidad sensorial con panel entrenado de las
propuestas y el sazonador actual
Actividad 1. Aceleracion de muestras en camara

Las muestras obtenidas se almacenan en una camara climatica a 42°C con
80% de humedad relativa, donde cada dia en camara corresponde a 7,5 dias a

temperatura ambiente.



Se define la evaluacion de las propuestas en reversa al mes 0, 2,4y 5. Lo
cual quiere decir que se almacenan en camara iniciando con el ultimo periodo
evaluado (mes 5) y posteriormente se van ingresando hasta al mes 2, una vez
cumplido su tiempo en cdmara se sacan todas las propuestas y se evaltan al
tiempo. Los dias que las muestras se almacenan en la cAmara climatica se

describen en la tabla 2.

Tabla 2.

Dias de almacenamiento de muestras en
camara climatica.

Dias en Dias

camara reales
Mes O 0 0
Mes 2 8 60
Mes 4 16 120
Mes 5 20 150

Actividad 2. Evaluacion sensorial con panel entrenado
Evaluadores. Se realiza con el equipo de panelistas entrenados del
laboratorio de disefio sensorial de Comestibles Ricos S.A, conformado por 4

panelistas.
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Disefio de la investigacion. Como se muestra en la Tabla 3, el estudio tuvo

un disefio experimental de tipo factorial (4x3). El primer factor corresponde al sabor

y el segundo al tiempo. El factor sazonador limén presenta 3 niveles (actual,

muestra 1, muestra 2) y el factor tiempo 4 niveles (mes 0, 2, 4y 5).
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Tabla 3.

Disefio evaluacién con panel entrenado.

Sazonador limén

Sabor vs tiempo

Actual Propuesta 1 Propuesta 2
Tiempo MesO Sabor actual, Propuesta l, mes0 Propuesta 2, mes
mes 0 0
Mes 2 Sabor actual, Propuesta l, mes?2 Propuesta 2, mes
mes 2 2
Mes 4 Sabor actual, Propuesta l, mes4 Propuesta 2, mes
mes 4 4
Mes 5 Sabor actual, Propuesta 1, mes5 Propuesta 2, mes
mes 5 5

Evaluacion de las muestras. Se realiza estabilidad de la muestra actual y
las propuestas en condiciones de almacenamiento aceleradas con 4 panelistas.
Para determinar si las muestras presentaron una mejora en la estabilidad del perfil
en el tiempo, se utilizé una escala continua (figura 5.), anclada en los extremos
desde O (sin diferencia) hasta 7 (completamente diferente), junto con un espacio

para indicar el motivo de la diferencia.

Sin | | | ‘ | | | | Completamente
diferencia | [ [ | | [ [ [ diferente

0 1 2 3 4 5 6 7

Figura 5. Escala continua de 7 puntos para la evaluacién de la estabilidad
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Se realiza aplicacién de la prueba difference from control (figura 6) incluyendo
dentro de las muestras a evaluar la muestra de control correspondiente al patron

fresco con el que se comparan las muestras aceleradas.

Respecto al Control, écomo califica las muestras?
Mes 0
(contral)

Muestra
{control)

Figura 6. Aplicacion de Prueba difference from control para estabilidad

Actividad 3. Analisis de datos

Se realiza un andlisis de varianza (Anova) y comparacion por pares para
establecer si existen diferencias significativas. utilizando el software R base, con los
paguetes FactoMineR (L&, S., Josse, J. & Husson, 2008) y SensoMineR(LE,
Sébastien, Husson, 2008)
Objetivo 3: Determinar el desempeiio sensorial de los prototiposalmes 1y 4
mediante prueba con consumidor
Actividad 1. Aceleracion de muestras en camara

Las muestras obtenidas se almacenan en una camara climatica a 42°C con
80% de humedad relativa, donde cada dia en camara corresponde a 7,5 dias a
temperatura ambiente. Se define la evaluacion de cada una de las muestras al mes
1y mes 4 como el inicio y final de la vida til del producto, teniendo en cuenta que

este es el periodo de tiempo en que esta disponible el producto en los canales de
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comercializacion para el consumidor. Los dias que las muestras se almacenan en la

camara climéatica se describen en la tabla 4.

Tabla 4.

Dias de almacenamiento de muestras
en camara climatica.

Dias en Dias

camara reales
Mes 1 4 30
Mes 4 16 120

Las muestras de la competencia son aceleradas, solo para evaluacion en el
mes 4, debido a que la muestra obtenida en el mercado presenta aproximadamente
un mes a partir de su produccion.

Actividad 2. Reclutamiento de consumidores

Se realiza por medio de una agencia externa que se encarga de reclutar el
personal para aplicar la prueba segun el target previamente definido, la prueba se
aplica a un total de 30 evaluadores a los que se les pregunta inicialmente sobre sus
habitos de consumo, para garantizar que se ha ejecutado el filtro correcto de los
participantes. La poblacién objetivo son consumidores de sabores tradicionales de
las marcas, adultos de los 18 a los 32 afios, consumidores potenciales de papas de

limén, de estratos 2y 3.



39

Actividad 3. Evaluacion sensorial, estudio de consumidor

Disefio de la investigacion. De acuerdo a la tabla 5, el estudio tendra un
disefio experimental de tipo factorial (2x4). El primer factor corresponde al sabor y el
segundo al tiempo. El factor sazonador limén presenta 4 niveles (actual,

competencia, propuesta 1, propuesta 2) y el factor tiempo 2 niveles (mes 1y mes 4).

Tabla 5.
Disefio evaluacién con consumidor
Sabor vs Tiempo Sazonador limoén
Actual Competencia Muestral Muestra 2
Mes Sabor Sabor Propuesta Propuesta
1 actual, competencia, 1, mesl 2,mesl
Tiemno mes 1 mes 1
P Mes Sabor Sabor Propuesta Propuesta
4 actual, competencia, 1, mes4 2, mes4
mes 4 mes 4

Durante la evaluacion sensorial con consumidor externo de las muestras
suministradas, se evaluo la intensidad de olor, sabor y residual, para ambos meses,

utilizando una escala categérica de 7 puntos (figura 7).

O O O——=0 O O O

MUCHO  mds UNPOCO  IGUAL UNPOCO  MAs MUCHO
MAS DEBIL MAS que &l MAS FUERTE MAS
DEBIL gue el DEBIL contral FUERTE que el FUERTE
gue el control que &l que &l control gue el
contral contral control control

Figura 7. Escala categorica de 7 puntos para evaluar intensidad vs control
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Para el agrado general una escala Likert de 7 puntos, como se muestra en la figura

8.

O

O—0—O0—0—0—=0

Me gusta Me gusta Megusta  Megusta Megusta Me gusta
MUCHO MENOS UNPOCO  IGUAL UN POCO MAS
MENOS que el menos que el MAS que el
que el control que el control que el control

control control control

Figura 8. Escala Likert de 7 puntos para evaluar agrado vs control

Variables de respuesta.
e Intensidad de olor
e Intensidad de sabor
e Intensidad residual

e Agrado general

Me gusta
MUCHO
MAS

que el
control

Se aplica la prueba sensorial “difference from control”. Para ello, dentro de las

muestras a evaluar, se incluira la muestra de control correspondiente a la muestra
actual codificada como parte de las muestras y se evalla de la misma forma.
Andlisis de comentarios. Para lograr un mejor entendimiento de la

percepcién del consumidor sobre aquellos atributos o notas que son de mayor

relevancia para él, durante la prueba de agrado se les pregunta el motivo de por qué

una muestra les gusta mas o menos que el control, pidiéndoles que describan las

principales caracteristicas de cada muestra.

Los comentarios obtenidos por los consumidores, se lematizan y se

seleccionan aquellos con menciones significativas (mas de 2 menciones) y se

realiza un mapa de correspondencias para los meses 1y 4.
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Actividad 4. Andlisis de datos
Se realiza un analisis de varianza (Anova) y un analisis de correspondencia,
utilizando el software R base, con los paquetes FactoMineR (L€, S., Josse, J. &

Husson, 2008) y y SensoMineR(L€&, Sébastien, Husson, 2008)
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Resultados
Perfil sensorial
Se realiza un perfil sensorial por consenso, con un equipo de 4 panelistas
entrenados, en dénde se caracteriza el olor, sabor y residual para la muestra actual
y las dos propuestas.
Olor
En la tabla 6 se presentan el orden de aparicion de atributos relacionados con

el olor, para cada una de las muestras:

Tabla 6.

Orden de aparicién de atributos olor

Actual Muestra 1 Muestra 2
Grasa Grasa Limoén
Limén Limén Frutal
Cascara Cascara Confitado
Jugoso Herbal Albedo
Albedo Zumo Verde
Floral Papa Jugoso
Herbal Albedo Grasa
Papa Frito Papa
Cascara
Cremoso
Frito

Madera




43

En la tabla 7, se presenta la calificacion de atributos relacionados con el olor, para cada una de las muestras:

2

Tabla 7.
Calificacion de atributos de olor por consenso
Olora Olora Olora Olor Olor Olor Olora Olor Olora Olor Olor Olor Olor Olor
Muestra 9résa Limon cascar verde a a Albedo frito jugoso floral frutal confitad Cremos Madera
a zum papa 0 o]
0
Actual 4,5 4,3 50 3,5 00 40 3,5 0,0 3,5 2,5 0,0 0,0 0,0 0,0
Muestra 4,0 4,0 4,5 3,0 35 40 3,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
1
Muestra 3,7 6,3 3,0 2,5 0,0 3,5 3,5 4,0 3,5 0,0 3,8 3,8 3,5 2,0
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En la siguiente figura (Figura 9) se presenta el perfil de olor para cada una de

las muestras.

e Muestra 1 e Actual Muestra 2
0_GRASA
0_MADERA Z 0_LIMON

. 5

0_CREMOSO - 0_CASCARA
3

0_CONFITADO % 0_VERDE
0

O_FRUTAL \ 0_ZUMO

0_FLORAL O_PAPA
0_JUGOSO 0_ALBEDO

O_FRITO

Figura 9. Diagrama radial para la caracterizacion del olor

En términos de olor la muestra 2 presenta mayor niumero de notas dentro de
su perfil, aunque menos intensa en notas de madera y herbales, ademas presenta
notas como frutal, confitado y cremoso que la diferencian de las otras propuestas.
La muestra 1y la actual estan parejas en varios atributos, aunque la muestra 1

presentd notas de zumo ausente en las demas.
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Sabor

En la tabla 8 se presentan el orden de aparicion de atributos relacionados con

el sabor para cada una de las muestras:

Tabla 8.

Orden de aparicion de atributos sabor

Actual Muestra 1 Muestra 2
Limén Acido Sal
Acido Sal Acido
Grasa Limén Astringente
Sal Papa Jugoso
Umami Grasa Umami
Cascara Herbal Grasa
Herbal Cascara Cascara
Papa Umami Limoén
Frito Frito Papa
Herbal
Frito

Frutal




En la tabla 9, se presenta la calificacion de atributos relacionados con el sabor, para cada una de las muestras:

Tabla 9.
Calificacion de atributos de sabor por consenso
Sabor Sabor Sabor Sabor Sabor Sabor  Sabor Sabor Sabor Sabor Sabor  Sabor
Muestra  acido asal limon a grasa herbal cascara Umami frito  astringe jugoso  frutal
papa nte

Actual 50 4,0 55 4,5 4,5 3,5 3,5 4,0 4,0 0,0 0,0 0,0
Muestral 4,6 4,0 50 4,5 4,0 3,5 2,5 2,0 4,0 0,0 0,0 0,0
Muestra2 6,5 4,5 3,0 3,5 4,0 3,5 4,0 4,5 4,5 4,0 4,0 2,0

46
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En la siguiente figura (Figura 10) se presenta el perfil de sabor para cada una

de las muestras.

SABOR

e Muestra 1 e Actual Muestra 2

(%)

_ACIDO

S_FRUTAL S_SAL

S_JUGOSO S_LIMON

O RWRUIONN

S_ASTRINGENTE S_ZUMO

f

S_FRITO S_GRASA

S_UMAMI S_PAPA
S_CASCARA

Figura 10. Diagrama radial para la caracterizacion del sabor

En términos de sabor, la muestra actual y la muestra 1, tienen menor
intensidad de acido y umami. Por el lado de la muestra 2 presenta mas sabor a
acido y sal, menos zumo y limon, con aporte de otras notas de astringente, jugoso y

frutal que no poseen las otras dos muestras.



Residual
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En la tabla 10 se presentan el orden de aparicion de atributos para cada una

de las muestras.

Tabla 10.

Orden de aparicion de atributos residual

Actual Muestra 1 Muestra 2
Céscara Limon Limon
Limon Céscara Céscara
Grasa Sal Jugoso
Sal Papa Sal
Papa Grasa frutal
frutal Zumo Grasa
Umami Astringente Umami
Astringente Papa

Zumo
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En la tabla 11, se presenta la calificacion de atributos relacionados con el sabor residual, para cada una de las muestras:

Tabla 11.

Calificacion de atributos de sabor residual por consenso

Residua Resid Residu Residual Residu Residu Residu Residu Residual Residual Residual Residual

Muestra [ limoén ual al sal acido al al papa al al umami  astringen  jugoso  general
casca grasa Zumo frutal te
ra
Actual 4,0 4,5 3,3 3,8 4,0 0,0 2,5 2,5 2,5 0,0 0,0 5,0
Muestra 1 3,4 4,0 3,0 3,5 3,5 3,1 2,5 0,0 0,0 0,0 0,0 4,0

Muestra 2 4,0 3,0 4,0 3,0 3,5 4,0 0,0 3,0 4,0 4,0 3,0 50
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En la siguiente figura (Figura 11) se presenta el perfil de sabor residual para

cada una de las muestras.

RESIDUAL

Actual Muestra 2

R_LIMON
7
6

e Muestra 1

R_GENERAL

5
RJUGOSO H R_SAL
2

R_CASCARA

R_ASTRINGENTE R_ACIDO

i\
)
R_UMAMI R_GRASA

R_FRUTAL R_PAPA
R_ZUMO

Figura 11. Diagrama radial para la caracterizacion del sabor residual

En residual la férmula actual es levemente mas fuerte en cascara, acido y
grasa. La muestra 1 es la que deja menor intensidad de residual general en boca.
La muestra 2 tiene un perfil mas complejo, con mas notas y sal, siendo
apreciablemente menos cascara que las otras muestras.

Discusion de resultados. En términos generales, la muestra 2 es la
propuesta con mayores diferencias. Tiene notas Unicas como astringentes, jugosas
y frutales. Ademas, es menos intensa en notas de limén y zumo, tiene mas fuerza
en acido y sal. La muestra 1 es la mas parecida a la actual, se diferencia en notas
de olor a zumo y en que es menos intensa en sabor umami y cascara, también se
destaca, que, aunque es similar al producto actual, cambia el orden de aparicion de

las notas.
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Estabilidad sensorial

En cada periodo de evaluacion se realiza una prueba de escalas donde se
compara la muestra acelerada con un patron fresco (mes 0) en olor, crocancia,
sabor y residual, se hace un analisis de comentarios.

En la figura 12, se representa el promedio de las calificaciones de las
muestras, donde se evidencia que en el mes 0 (muestra control), los evaluadores
calificaron la muestra actual y la muestra 2 con mayores diferencias respecto al
patron, en comparacion con las muestras aceleradas del mes 2, lo cual denota un
evidente sesgo en las evaluaciones.

En general, segun los resultados de las evaluaciones realizadas, la muestra 2
es la més estable, seguida de la muestra actual y por dltimo la muestra 1, que

mostré un comportamiento disperso y un cambio evidente desde el mes 2.

Estabilidad de las Muestras

7.0

6.0

5.0

4.0 ¢— Actual

3.0 o Muestra 1

Muestra 2

2.0
1.0 /

0:0 /

Mes 0 Mes 2 Mes 4 Mes 5

Figura 12. Diagrama de lineas estabilidad de las muestras



Analisis de varianza
Se realizd un analisis de varianza con los datos obtenidos en las
evaluaciones. A continuacion, se presenta en las tablas los resultados del analisis

de varianza para cada una de las muestras evaluadas:

Tabla 12.

Resultados de andlisis de varianza muestra actual

Actual
Grados
de F p
libertad
Periodo 3 4,65 0,0100000
Evaluador 3 12,97 0,0000308
Periodo: Evaluador 9 1,69 0,1450000

Segun los resultados obtenidos en la tabla 12, se evidencio que existe
diferencia estadistica significativa entre los periodos evaluados y los evaluadores.
Donde la mayor fuente de variacion son los evaluadores, presentando un valor de

3,08e-05 para p.

Tabla 13.

Resultados de anélisis de varianza muestra 1

Muestra 1
Grados
de F p
libertad
Periodo 3 14,48 0,0000136
Evaluador 3 2,05 0,1340000

Periodo: Evaluador 9 2,01 0,0840000
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Segun los resultados obtenidos, se evidencié que en la muestra 1 la fuente de

variacion se encuentra entre los periodos evaluados.

Tabla 14.

Resultados de analisis de varianza muestra 2

Muestra 2
Grados de E
libertad P
Periodo 3 2,299 0,1030000
Evaluador 3 0,679 0,5740000
Periodo: 9 1,146 0,3710000
Evaluador

Segun la tabla anterior (tabla 14), se evidencia que no existe diferencia
estadistica significativa, se cumple la hipétesis nula.
Comentarios

Recopilando los comentarios de los evaluadores se llegan a las siguientes
conclusiones:

Actual. La muestra actual al mes 2 es levemente diferente, se siente mas
grasosa y notas a cascara, al mes 4 y 5 se perciben pequefias notas rancias, leve
envejecido, se incrementan las notas de cascara y se incrementan las notas de olor
y sabor a grasa.

Muestra 1. Pierde intensidad de notas de limoén desde el mes 2, y a los
meses 4 y 5 se perciben notas rancias e intensas a cascara de limon.

Muestra 2. Es una muestra muy estable en general, sus diferencias mas
grandes son al mes 4, donde se percibe con mayor olor a grasa, es menos crocante

y mas salada.
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Discusion de resultados. Los anteriores resultados estadisticos y de
comentarios de las muestras indican que la muestra con mejor estabilidad es la
muestra 2, que no presenta diferencias significativas en el analisis de varianza y
mantiene la intensidad en otras notas como limén y sal al mes 4. El producto actual
es muy disperso desde el comienzo, se pierden notas de limon, huele mas a grasa,
lo cual puede influir sobre la diferencia encontrada en las calificaciones de los
evaluadores, en el andlisis de varianza, ya que se vuelve una muestra dificil de
evaluar. Por dltimo, la muestra 1, es la muestra mas inestable de las muestras
evaluadas, con diferencia significativa entre periodos, siendo evidente desde el mes
2, en dénde se disminuye las notas de limén y se percibe como la mas rancia del
grupo.

Prueba con consumidor
Intensidad de atributos

Para evaluar la intensidad de los atributos olor y sabor, se utiliza una escala
de 7 puntos en donde 1 es mucho mas débil que el control y 7 mucho més fuerte
gue el control. Se aplica la prueba DFC (difference from control), en donde la
muestra control, corresponde a la muestra actual en condiciones normales como un
patrén fresco.

Olor. En la figura 13, se evidencia que la mayoria de los evaluadores, si
perciben a la muestra actual, como igual al control al primer mes, la muestra 1 se
percibe igual al control siendo la muestra mas parecida de las evaluadas, seguido
de la muestra 2, que tiene una fuerte tendencia a ser mas débil que el control. Por
ultimo, la muestra de la competencia, que es percibida igual al control por la

mayoria, pero con tendencia a ser mas debil.
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Intensidad de Olor Mes 1
14%

Muestra_2

M Mucho mas débil

Competencia 25% que el control

H Jgual que el control

I_Olor

18%

Muestra_1

Mucho mas fuerte

11(@ que el control

0% 20% 40% 60% 80%  100%

Actual

Figura 13. Diagrama de columnas para la intensidad de olor al mes 1.

En la figura 14, al mes 4, la muestra actual, la muestra 1 y la competencia,

presentan un aumento en su percepcién como mucho méas débil que el control.

Intensidad de Olor Mes 4
|

B Mucho mas débil
que el control

21%

Muestra_2

H Jgual que el
control

17%

Competencia

I_Olor

21%

Muestra_1
Mucho mas

fuerte que el
0% control

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Figura 14. Diagrama de columnas para la intensidad de olor al mes 4.

Sin embargo, sigue siendo calificadas por la mayoria de los evaluadores
como igual al control, mientras que la muestra 2, presenta un aumento leve en los
evaluadores que la califican mas fuerte que el control.

Sabor. En la figura 15. Diagrama de columnas para la intensidad de sabor al
mes 1, se evidencia que la mayoria de los evaluadores si percibe la muestra actual
como la mas parecida al control. De las propuestas evaluadas, la muestra 1 es

percibida como la mas parecida al control con tendencia a ser mas intensa, mientras
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gue la muestra 2 presenta opiniones dividas en cuanto a mas fuerte y mas débil que

el control. La muestra de la competencia es una muestra que tiende a percibirse

mucho mas fuerte que el control.

100%
80%
60%
40%
20%

0%

Intensidad Sabor Mes 1

21% 29% 25%
Mucho maés fuerte
que el control
H Jgual que el control
B Mucho mas débil
que el control
Actual Muestra_1 |Competencia| Muestra_2
A_Sabor |

Figura 15. Diagrama de columnas para la intensidad de sabor al mes 1.

Como se evidencia en la figura 16. Diagrama de columnas para la intensidad

de sabor al mes 4, la muestra 1 es percibida mucho més débil que el control. La
muestra 2, no presenta cambios mayores en la percepcién de intensidad respecto al

control. Para el caso de la muestra de la competencia, aumenta su parecido a la

muestra de control, y se mantiene como la muestra de mayor percepciéon de

intensidad de sabor al mes 4.
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Intensidad sabor Mes 4
100%
17% 21%
31% 0
80% ° 34% Mucho mas fuerte
que el control
60%
H [gual que el
40% control
20% = Mucho mas débil
que el control
0%
Actual Muestra_1 Competencia Muestra_2
A_Sabor

Figura 16. Diagrama de columnas para la intensidad de sabor al mes 4.

Discusion de resultados. De acuerdo a lo anterior, tanto la intensidad de olor
como la intensidad de sabor en todas las muestras disminuyen al mes 4. En intensidad
de olor las muestras que mantienen mayormente este atributo en el mes 4, son la
muestra actual y la muestra 2, mientras que en intensidad de sabor la muestra que
mas destaca es la competencia que se percibe con mayor intensidad al mes 4.
Agrado general

Se efectud una prueba de agrado general, utilizando una escala Likert de 7
puntos y aplicando el método DFC (diferencia del control) entre las 4 muestras, la
muestra control correspondié al producto actual para todas las muestras evaluadas.
Se utilizé una escala bipolar estructurada desde 1 a 7, donde 1 es me gusta menos
gue el control, 4 es me gusta igual que el control (actual), y 7 me gusta mucho mas.

Para la representacion de la informacion no se utilizé grafico de cajas y
bigotes porque se pierde el detalle de la informacion.

Como se muestra en la figura 17. Grafico de densidad para el agrado general
algunas muestras presentan un comportamiento bimodal, donde, la muestra actual

tiende a gustar mas en el mes 1, mientras que pierde preferencia en el mes 4.
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Agrado general vs Control

Actual Competencia
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h¥. — . b

0.0
0 2 4 6 8 0 2 4 6 8
General
2 = Me gusta menos que el Control. 4= Me gusta igual al Control, 6= Me gusta mas que el Control

Figura 17. Gréfico de densidad para el agrado general vs control

La muestra de la competencia presenta un comportamiento contrario, menor
agrado en el mes 1 para la mayoria, sin embargo, algunas personas la prefieren
frente a la muestra control (actual), para el mes 4 se invierte esta preferencia
aumentando considerablemente su aceptacion. La muestra 1 presenta una mayor
aceptacion en el primer mes, lo cual cambia al mes 4 en donde es menos aceptada.
Por udltimo, la muestra 2 presenta un mayor rechazo desde el inicio, aumentando en
el mes 4.

Andlisis de varianza. Se realizO un analisis de varianza con los datos

obtenidos en el agrado general. A continuacion, se presenta en la tabla 15, los

resultados del andlisis de varianza:
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Tabla 15.
Resultados de andlisis de varianza agrado general.

Grados Suma de Media F P Sig

de cuadrados cuadratica

libertad
Muestra 3 41,1 13,71 3.639 0,0136 0,05
Mes 1 1,7 1.658 0,444 0,5079 -
Muestra: Mes 3 26,4 8.796 2.334 0,0749 0,1
Residual 220 829,1 3.769 - -

Segun los resultados obtenidos, se evidenci6 que existe diferencia estadistica
significativa con una confiabilidad del 95 por ciento entre las muestras, presentando
un valor de 3,7 para F, lo que indica que la mayor fuente de variaciéon son las
muestras.

Sin embargo, aunque la interaccion muestra: mes no es menor al 5% es
relevante, como se aprecia en el grafico de interaccién (Figura 18. Grafico de

interaccion agrado general-mes: muestra).

Agrado general~Mes+Muestra

Mes

© -=-- Mes 1
— Mes 4

mean of General

Actual Competencia Muestra_1 Muestra_2

Muestra

Figura 18. Gréfico de interacciéon agrado general-mes: muestra
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En la figura 18. Grafico de interaccion agrado general/mes-muestra se
representa el agrado general de las muestras evaluadas por el consumidor para los
meses 1y 4. Se evidencia que en el mes 1, las muestras tienen un comportamiento
similar y son percibidas muy parecidas a la muestra actual (control), en el mes 4 la
muestra de la competencia es superior en agrado, mientras que las propuestas 1y
2, presentan menor agrado que la muestra actual (control).

Discusion de resultados. De acuerdo a los anteriores resultados, la
principal fuente de variacion son las muestras, lo cual se debe a la calificacion que
da el consumidor en el mes 4, respecto al mes 1, en donde la muestra mas
destacada es la de la competencia, que aumenta su agrado significativamente en el
mes 4. Se evidencia, que a pesar de que la muestra de la competencia aumente su
preferencia en el mes 4, en el mes 1 un nimero importante de consumidores la
prefieren frente a la muestra actual, por lo que puede ser catalogada como la
muestra de mayor agrado y mas estable.

Andlisis de comentarios

Durante la aplicacion de la prueba con consumidor, se consolidan los
comentarios realizados por los evaluadores para cada una de las muestras y se
realiza una lematizacion teniendo en cuenta las descripciones con menciones
significativas.

En la tabla 16 se presenta las frecuencias de menciones de cada descriptor

para cada muestra en el mes 1.



Tabla 16.

Tabla de contingencia muestras vs menciones descriptores mes 1.

Descriptor Actual Competencia Muestra 1 Muestra 2
Acido 1 3 3 1
Agradable 0 0 3 1
Buen olor 2 2 1 0
Buen residual 2 0 3 2
Buen sabor 8 9 11 5
Buena sal 1 1 0 4
Crocancia alta 4 5 4 4
Crobc;}gcia 2 5 0 1
Insipido 3 0 0 1
Mal olor 2 1 1 0
Mas limon 7 1 3 4
aglyvrlgggksﬂe 0 2 0 2
Poco limoén 1 5 0 6
Poco sabor 1 5 4 4
Sabor fuerte 3 4 1 0
Salado 0 0 2 3
Mas grasa 1 0 1 1
No artificial 0 0 2 1
Poca sal 1 1 1 0
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Descriptor Actual Competencia Muestra 1 Muestra 2

Poco olor 0 1 1 1
Buen tamarfio 2 1 0 0

Cocss : 1 :

En la figura 19, se evidencia que la muestra de la competencia en el primer
mes es percibida invasiva con sabor fuerte e inclusive tendencia a ser hostigante, la
muestra actual presenta menciones de poca sal, mas limon, mal olor, buen color y
cascara, la muestra 1 presenta caracteristicas parecidas a la muestra actual, con
menciones de buen residual, residual fuerte, mientras que la muestra 2 se percibe

mas como salada.

Mes1
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. |
cascara crocancia_media
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1 0 !
Dim1 (49.8%)

Figura 19. Mapa de correspondencias, analisis de comentarios mes 1.
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En la tabla 17 se presenta las frecuencias de menciones de cada descriptor

para cada muestra en el mes 4.

Tabla 17.

Tabla de contingencia muestras vs menciones descriptores mes 4.

Descriptor

Actual

Competencia

Muestra 1

Muestra 2

Agradable
Artificial
Buen residual
Buen sabor

Buena sal
Buena textura
Color dorado

Buena textura

Crocancia baja
Mas grasa

Mas limén
Mucha cascara
Olor fuerte

Poca grasa
Sabor fuerte
Hostigante
Mas grasa

Menos agradable

Olor suave
Poco residual

Sabor fresco
Crocancia alta

Buena masticabilidad

3
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En la figura 20, se evidencia que para el mes 4 se acentlian mas notas,
percibidas por el consumidor en cada una de las muestras. La muestra de la
competencia recibe menciones de buen residual, buen limén, sabor freso, la
muestra 1 se percibe como menos agradable, sabor fuerte y hostigante, la muestra
2 como artificial, mas cdscara y grasa. La muestra actual es la menos caracterizada
en donde las principales menciones realizadas son buen sabor, sabor suave, poca

grasay poco limon.
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Figura 20. Mapa de correspondencias analisis de comentarios mes 4.
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Discusion de resultados. Se evidencia que, en el primer mes, la propuesta
y la muestra actual, presentan notas de menor impacto y percepcién que el producto
de la competencia, el cual resulta ser muy caracteristico al principio por sus notas
fuertes, que lo hacen diferente. En el mes 4, ocurre una acentuacion de las notas
fuertes del producto de la competencia, resultando la muestra con mas menciones
positivas, mientras que la muestra actual y las propuestas evaluadas, pierden sus
notas principales y resaltan notas desagradables que hacen que pierda la identidad

del producto.
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Conclusiones

Objetivo 1: Establecer el perfil sensorial de las propuestas y el sazonador
actual.

Muestra actual: Es un perfil que mantiene sus notas, pero baja en intensidad y
pierde preferencia en el tiempo.

Muestra competencia: Es un perfil inicial muy potente que se castiga por exceso,
pero que al final tiene un mejor desempeiio, por niveles de intensidad de sabor y
olor méas ajustados.

Muestra 1: Es un perfil cercano al actual, menos estable en el tiempo, debe
disminuir las notas de grasa y sal en el mes 4 y algunas notas artificiales.

Muestra 2: Es un perfil que al inicio se percibe mas intenso en general, mas limoén y
acido, pero tiene menciones de artificialidad, y al final se castiga por ello.

Objetivo 2: Estimar la estabilidad sensorial de los prototipos en condiciones
de aceleracion en camara climética con panel entrenado.

La muestra mas estable es la muestra 2, la cual presenta buena estabilidad los
primeros dos meses.

La muestra que presenta menor estabilidad es la muestra 1 que a partir del segundo
mes se percibe diferente a la muestra patron.

Objetivo 3: Determinar el desempefio sensorial de los prototipos
almacenados en condiciones aceleradas al mes 1y 4, mediante prueba de
preferencia con consumidores frente a un competidor nacional.

Todas las muestras evaluadas pierden intensidad en sus atributos principales al

mes 4.
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La disminucion en intensidad de sabor de la muestra de la competencia al mes 4,
resulta favorecedor, ya que se logra equilibrar las notas que al principio son
catalogadas de muy intensas.

Se determina que existe preferencia por la muestra de la competencia en el mes 4,
debido a que se acentlan las notas intensas iniciales con exceso de acido y olor a
limén, quedando un perfil con mayor sabor a limén al final, mientras que la muestra
actual y las propuestas evaluadas pierden intensidad en las notas principales.

En el cuarto mes de estabilidad sensorial de las muestras evaluadas, se evidencia
un comportamiento similar acorde a los resultados en la prueba con consumidor, en
donde hay una disminucién en la intensidad de olor y sabor, dado por la pérdida de
notas principales a limén.

Se deben evitar las notas artificiales en el perfil de los sazonadores y la acentuacion

de las notas de grasa en el mes 4.

Conclusiones generales

Las propuestas evaluadas de sazonadores a limén no cumplen con las
mejoras planteadas en estabilidad de sus atributos sensoriales. Se evidencia que
para mejorar la aceptacion del consumidor por el producto actual y este pueda ser
competitivo frente a la competencia, la mejora debe centrarse en lograr la
estabilidad de los atributos de mayor importancia y que son propios del mismo,
como es el sabor a limon, debido a que al perder este atributo resaltan otras notas y
sabores residuales que denotan un producto envejecido y son rechazados por el

consumidor.
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Apéndice A

Cuestionario perfil sensorial

AMALISIS SENSORIAL
FORMATD PRUEBAS DESCRIPTIVAS — CUANTITATIVA

Noimbre: Facha:

Frente a usted encontrarda dos muestras codificadas con 3 digitos, por favor obsérvelas, huélalas y degistelas de
izguierda a derecha

Olor

0 Grasa | 1

0 Lirnidn | ]

0 Cédscara i i

0 Verde 1 1

0 Fumo 1 1

0 Papa | |

0 Albedo | i

0 Frito 1 ]

o ]LIE{'RS{'I 1 1

0 Floral | I

0 Frutal | .

0 Confitado

0 Cremosd

0 Madera i 1




71

5 sal

Sabor

5 Limdn

5 Zumo

5 Grasa

5 Papa

5 Cdscara

5 Urmami

5 Frito

5 Astringente

5 Jugoso

5 Frutal

R Limdn

Residual

R Cdscara

R 5al

R Grasa

R Papa

Zumo

Frutal

G ET

Astringente

Jugosn

General




Apéndice B

Cuestionario estabilidad sensorial

ANALISIS SENSORIAL
DIFFERENCE FROM CONTROL

Nombre: Producto: Fecha:

a. Frente a uslted encontrard CINCO muesiras, una de ellas etigustada como “Patrén”™ y CUATRO
muesiras de prueba etiguetadas cada una con un codigo aleatorio de tres digitos.

b. Primero evalie el *Patrdn” y limpie su paladar con abundante agua al probar entre muesiras.

€. Para cada muestra determine si es diferente al “Patran™ an TERMINOS GENERALES y registre |a
magnitud de la diferencia en la escala que se muestra abajo segon la intensidad parcibida.

d. 5i parcibe alguna diferencia entre &l "Patrdén” y la muestra de prueba, regisire en la seccidn de
comentaros por qué sa diferencian.

Olor

"
ifeseraly | 1 | | | ] | | ABarerne

Comentarios de la muastra:

Crocancia

§in | | | | | | Compleamems
dFarercia | 1 e

Comentarios de la muestra:

Sabor

"
rercks | [ 1 | 1 ] | 1 dPsreres

Comentarios de la muastra:
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Residual

Comentarios de la muestra:

7

Compltamente
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Apéndice C

Cuestionario prueba con consumidor

Prueba Papa Sabor Limon- Consumidor
Grupo 2A

Cordial saludo, estimado colaborador. A continuacidn encontrard una serie de preguntas que pretenden conocer
su opinion sobre Papas sabor 3 limén. Frente 3 usted encontrara un Kit de 5 muestras, donde una de ellas esta
etquetada como “Control”, Por favor, asegurese de tener suficiente muestra Control para poder responder
correctamente todo el formulario.

Section 1
1.Nombre *
Enter your answer

2. Ultimos 4 digitos de la cédula (para verificar el pago) *

Enter your answer



Muestra Control

Es MUY IMPORTANTE que GUARDE PARTE de ESTA MUESTRA, ya que mas adelante sera necesana para responder
algunas preguntas postenores a las de esta seccion.

3.En GENERAL, considerando TODOS sus atributos, ;qué tanto le gusta esta muestra? *
Me gusta mucho
Me gusta
Me gusta poco
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta un poco
Me disgusta

Me disgusta mucho

4. ;Por qué? Ejemplo, comentarios sobre atributos de olor, sabor, textura y otros que pueda
considerar, *

Enter your answer
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Muestra 594

5.Respecto a la muestra CONTROL, ;jcudl es su opinién frente a la muestra 5947 *
Me gusta MUCHO MAS que el CONTROL
Me gusta MAS gue &l CONTROL
Me gusta UN POCO MAS que el CONTROL
Me gusta IGUAL gue el CONTROL
Me gusta UN POCO MENOS que el CONTROL
Me gusta MENOS que el CONTROL

Me gusta MUCHO MENCS gue &l CONTROL

6. ;Por qué le gusta mas o menos que el CONTROL? *

Enter your answer

7.Respecto al CONTROL ;como califica la intensidad de los siguientes atributos? *

MUCHO UN POCO UN POCO MUCHO
MAS DEBIL MAS DEBIL MAS DEBIL MAS FUERTEMAS FUERTEMAS FUERTE
que e que &l queel IGUALque queel que el que el
control control comtrol el control  contrel contrel  CONTROL

Sabor que deja en boca
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Muestra 681

8.Respecto a la muestra CONTROL, ;cudl es su opinidn frente a la muestra 6817 *
Me gusta MUCHO MAS que el CONTROL
Me gusta MAS que el CONTROL
Me gusta UN POCO MAS que el CONTROL
Mé gusta IGUAL que el CONTROL
Me gusta UN POCO MENOS que el CONTROL
Me gusta MENOS que & CONTROL

Me gusta MUCHO MENOS que el CONTROL

9. ;Por qué le gusta mas o menos que el CONTROL? *

Enter your answer

10. Respecto al CONTROL, ;como califica la intensidad de los siguientes atributos? *

MUCHO UN POCO UN POCO MUCHO
MAS DEBIL MAS DEBIL MAS DEBIL MAS FUERTEMAS FUERTEMAS FUERTE
que el que &l queel IGUALgue queel que el que el
control control control ¢l control controf control  CONTROL

Olor

Sabor que deja en boca
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Muestra 329

14. Respecto a la muestra CONTROL, jcudl es su opinién frente a la muestra 3297 *
Me gusta MUCHO MAS que el CONTROL
Me gusta MAS que el CONTROL
Me gusta UN POCO MAS que el CONTROL
Me gusta IGUAL que el CONTROL
Me gusta UN POCO MENOS que el CONTROL
Me gusta MENOS que el CONTROL

Me gusta MUCHO MENOS que el CONTROL

15. jPor qué le gusta mas o menos que el CONTROL? *

Enter your answes

16. Respecto al CONTROL, ;cémo califica la intensidad de los siguientes atributos? *

MUCHO UN POCO UN POCO MUCHO
MAS DEBIL MAS DEBIL MAS DEBIL MAS FUERTEMAS FUERTEMAS FUERTE

que &l que el que el IGUAL que  queel que el que &
control control control el control  control control  CONTROL

Olor
Ssbor

Sabor que deja en boca
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Freferencia de muestras

17. Por favor, a continuadién ORDENE DE ARRIBA HACLA ABAJD desde la muestra QUE MAS LE
GUSTS A LA QUE MENOS LE GUSTO

504

&8
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